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PEMANFAATAN KULIT BUAH PEPAYA (Carica Papaya L) sebagai SUBSTITUSI 
TEPUNG TERIGU DALAM PEMBUATAN COOKIES dengan PENAMBAHAN 
KUNING TELUR 
EKO PRASTIYO SUPENO 
Npm :0633010011 
INTISARI 
Cookies adalah sejenis biskuit dari adonan lunak, berlemak tinggi, renyah, 
dan bila dipatahkan penampang potongannya bertekstur kurang padat (Wijaya dan 
Aprianita, 1992). Cookies pada umumnya berwarna coklat keemasan, permukaan 
agak licin, bentuk dan ukurannya seragam, berwarna putih kekuningan, kering, 
renyah dan ringan serta aroma yang menyenangkan. Sebagai usaha untuk 
menambah nilai nutrisi pada cookies, bahan baku cookies dapat digantikan 
sebagian dengan bahan baku lain yaitu kulit buah pepaya. Permasalahan yang 
timbul dalam pembuatan cookies dengan substitusi kulit buah pepaya adalah tidak 
dapat membentuk tekstur seperti gluten sehingga cookies yang dihasilkan bertekstur 
tidak remah. Untuk menghasilkan cookies dengan tekstur yang baik maka 
ditambahkan kuning telur dimana kuning telur merupakan emulsifier yang dapat 
memperbaiki tekstur dan memberi warna yang baik. Karena adanya emulsifier yang 
mempunyai peran dapat menghasilkan cookiesyang remah, renyah dan 
memperbaiki tekstur (Manley, 1983).Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui 
pengaruh substitusi kulit buah pepaya dan penambahankuning telur terhadap 
kualitas cookies yang dihasilkan danmenentukan kombinasi perlakuan terbaik antara 
substitusi  kulit buah pepaya dan penambahan kuning telur sehingga dihasilkan 
cookies dengan kualitas baik dan disukai konsumen. 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang disusun 
secara faktorial yang terdiri dari 2 faktor dan diulang 3 kali. Faktor I adalah substitusi 
kulit buah pepaya 10%, 20%, 30% dan faktor II adalah penambahan kuning telur  
5%, 10%, 15%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa perlakuan terbaik adalah pada 
perlakuan substitusi kulit buah pepaya 30% dan penambahan kuning telur 15% yang 
menghasilkan cookies dengan kriteria kadar air2,823%, kandungan β-karoten 
20,665µg/100g, aktivitas antioksidan 30,311%, kadar serat 7,505%, kadar lemak 
14,696%, organoleptik warna 122,5, rasa 80,5 dan tekstur 86. Secara finansial 
proyek pendirian perusahaan produk cookies dari perlakuan terbaik ini layak 
dilaksanakan karena memiliki nilai ekonomis sebagai berikut : BEP = Rp 
88.049.995,79atau 27,52%NPV = Rp.19.260.771; Payback Period = 4,1 tahun; 
Gross B/C = 1,0282 dan IRR = 15,652% 
 
Kata kunci: Cookies, kulit buah pepaya, kuning telur. 
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A. Latar Belakang 
Cookies merupakan salah satu jenis kue kering yang renyah dan agak keras 
dengan rasa yang bermacam-macam, berukuran kecil dan tipis (Smith,1972). 
Di lndonesia, cookies merupakansalah satu jenis makanan yang 
banyakdisukai oleh sebagian besar masyarakat baik anak-anak maupun orang 
dewasa.Sebagai makanan yang disukai masyarakatdiperlukan peningkatan nilai gizi 
dan penganekaragamanproduk.Pada standar industri, cookies adalah makanan 
kering yang dibuat dari adonan lunak yang mengandung bahan dasar terigu, 
pengembang, kadar lemak tinggi, renyah dan apabila dipatahkan penampang 
teksturnya kurang padat.Bahan pembuat cookies dibagi menjadi dua menurut 
fungsinya yaitu bahan pembentuk struktur dan bahan pendukung kerenyahan, 
bahan pembentuk strukturcookies meliputi tepung, susu skim sedangkan bahan 
pendukung kerenyahan meliputi gula, shortening, bahan pengembang, dan kuning 
telur. Telur yang ditambahkan berperan menghasilkan produk yang lebih baik, dapat 
memperbaiki proses creaming, pemberian flavor yang khas serta kenaikan nilai gizi ( 
Matz, 1972). 
Cookies juga dapat bersifat fungsional bila di dalam proses pembuatanya 
ditambahkan bahan yang mempunyai aktifitas fisiologis dengan memberikan efek 
positif bagi kesehatan tubuh, misalnya cookies yang diperkaya dengan serat, lemak, 
provitamin A atau beta karoten ( Muchtadi dan Wijaya, 1996 ).Cookies terbuat dari 
bahan dasar tepung terigu yang dicampur dengan bahan-bahan lain. Tepung terigu 
merupakan bubuk halus berasal dari biji gandum. Sampai saat ini, Negara kita 
masih mengimport bahan baku gandum dari luar negeri. Untuk mengurangi 
penggunaan  tepung terigu sebagai bahan dasar pembuatan cookies maka 
dibutuhkan terobosan baru, yaitupemanfaaatankulit buah pepayasebagai bahan 
pensubstitusi terigu padapembuatan cookies. 
Kulit buah pepaya merupakansalahsatukomoditas limbah dari bagian buah 
yang belumbanyakdimanfaatkan oleh masyarakat.Kulit buah pepaya ini dapat 
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dimanfaatkan kembalimelalui proses daur ulang atau dikonversikan ke produk 
pangan yang lebihberguna dan bermanfaat serta bernilai ekonomis tinggi.Kulit buah 
pepaya merupakan bagian terluar dari buah pepaya yang masih mengandung nilai 
nutrisi cukup tinggi. Kulit buah pepaya pada keadaan kering mengandung protein 
sebesar 25,85 %, lemak 8,87 %, serat 2,39 %, kalsium 18,52 %, posfor 0,88 %, dan 
abu 8,52 %. (Permana, 2007).Selain memiliki kandungan protein yang tinggi kulit 
buah pepaya diduga memiliki kandungan antioksidan dan beta karoten yang tinggi 
dibanding buahnya, itu dikarenakan kulit buah pepaya berperan untuk melindungi 
buah dari radikal bebas dan sinar matahari secara langsung. 
 
B. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh substitusikulit buah pepayadan penambahan kuning 
telur terhadap kualitas cookies yang dihasilkan. 
2. Menentukan kombinasi perlakuan terbaik antara substitusi kulit buah pepaya 
dan penambahan kuning telur sehingga dihasilkan cookies dengan kualitas 
baik dan disukai konsumen. 
 
C. Manfaat Penelitian 
1. Meningkatkan nilai nutrisi cookies atau kue kering melalui substitusi kulit 
buah pepaya dalam pembuatan cookies. 
2. Pemanfaatan limbah kulit buah pepaya sebagai bahan pangan yang bernilai 










Hak Cipta © milik UPN "Veteran" Jatim :
Dilarang mengutip sebagian atau seluruh karya tulis ini tanpa mencantumkan dan menyebutkan sumber.
